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Resume 
Hvert år bliver der i Danmark smidt tonsvis af mad ud. En af højdespringerne inden for madspild er 
servicesektoren. Hjemmesiden www.givmadenvidere.dk har til formål at informere servicesektoren 
om, hvordan man kan mindske madspild, og hvordan man kan give overskudsmad videre.  
Undersøgelsen tager udgangspunkt i en deltagende observation i et storkøkken og i centralkøkkener 
på et sygehus, hvor udvalgte respondenters adfærd og italesættelse af madspild er i fokus med 
henblik på www.givmadenvidere.dk. Empiriindsamlingen belyses fra en praksisteoretisk vinkel, der 
tager sit udgangspunkt i pointer af Bente Halkier og Andreas Reckwitz. Desuden belyses 
undersøgelsen fra en receptionsteoretisk vinkel, hvor Kim Schrøders multidimensionale model 
inddrages.  
Undersøgelsen konkluderer, at respondenternes praksisser ikke stemmer overens med såvel deres 
italesættelse af madspild som deres forståelse af hjemmesiden. Derfor kan undersøgelsen også 
konkludere, at hjemmesiden i sin nuværende form ikke rammer respondenterne, idet den ikke fuldt 
ud tager højde for respondenternes praksisser og livsverden.  
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Giv maden videre 
Hverdagen i central- og storkøkkenet 
 
Indledning og problemfelt 
Vi har udarbejdet et projekt, der sætter fokus på, hvordan madspild foregår og italesættes i stor- og 
centralkøkkener i servicesektoren. En af de helt store syndere i det samlede madspildsregnskab er 
netop servicesektoren, som står bag 227.000 ton madspild om året. (Gregersen og Andersen: 2015).  
I efterårssemestrets workshop om digitale medier producerede vi en hjemmeside, 
www.givmadenvidere.dk (GMV). GMV har til formål at informere restauranter, kantiner og andre 
storkøkkener i servicesektoren om, hvordan de kan mindske deres madspild. GMV er et redesign af 
organisationen Stop Spild af Mads hjemmeside (www.stopspildafmad.dk). Vi ønskede at lave en ny 
overskuelig og kortfattet hjemmeside, som henvender sig til en præcist defineret målgruppe: 
Servicesektoren. 
For at finde ud af om GMVs fremstilling af madspildsproblematikken overhovedet stemmer 
overens med virkeligheden, har vi indgået et samarbejde med to centralkøkkener og et storkøkken, 
der leverer maden til centralkøkkenerne. For at opnå større indsigt i madspildsproblematikken 
foretog vi mellem den 19. og 23. november 2015 en deltagende observation i centralkøkkenerne på 
to medicinske afdelinger på et sjællandsk sygehus (afdeling M2 og afdeling M6). For at få indblik i 
de madrutiner, der er i afdelingernes køkkener, strakte observationen sig over morgen, middag og 
aften. Udover at observere serviceassistenternes arbejde i centralkøkkenet, interviewede vi dem 
også efterfølgende. Her præsenterede vi to serviceassistenter for GMV for at få en bedre forståelse 
for deres mediebrug. For at kunne forstå madens vej fra den bliver lavet i storkøkkenet, til den 
bliver serveret i centralkøkkenet, foretog vi den 23. november desuden en deltagende observation 
hos et storkøkken lokaliseret i nærheden af sygehuset.  
Vi vil altså undersøge, hvordan madspildet foregår i praksis i et storkøkken og i centralkøkkener på 
et sygehus. Ved at tage på besøg i henholdsvis de to centralkøkkener på sygehuset og hos 
storkøkkenet fik vi et indblik i netop den verden, vores respondenter lever i. Vi ønsker her at 
inddrage praksisteori og receptionsteori for at få en fornemmelse for deres hverdag samt deres 
forståelse af GMV, hvilket bedst vil ske ved at få en forståelse for deres sociale relationer og de 
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øvrige sammenhænge, de er i. Her har vi valgt at fokusere på de sociale praksisser, der er mellem de 
ansatte. Dog har vi gennem vores observation også fået et indblik i de sociale praksisser, der er 
patienterne imellem. 
  
Vi opstiller derfor følgende arbejdsspørgsmål: 
- Hvordan forstår udvalgte serviceassistenter i centralkøkkenerne madspild: Hvad er madspild 
for serviceassistenterne? 
- Hvordan forstår driftschefen i storkøkkenet madspild? Hvad er vigtigt for ham i forbindelse 
med madspild? 
- Hvordan italesætter serviceassistenterne det, de selv gør (deres praksisser)?  
- Hvilke sociale praksisser har patienterne, hvordan er patienternes relationer til hinanden, og 
hvilken betydning har det for madspild? 
  
Ud fra disse overvejelser har vi udformet en problemformulering, som lyder således: 
Problemformulering 
Hvilke praksisser inden for madspild viser udvalgte repræsentanter i henholdsvis et storkøkken og 
centralkøkkener? Hvordan kan man sætte repræsentanternes praksisser i forbindelse med deres 
forståelse og italesættelse af GMV?  
Danskernes madvaner 
Mad og måltider spiller en væsentlig rolle i danskernes hverdag. En af madens funktioner er, at den 
er med til at binde mennesker sammen og skabe noget, man kan være fælles om. Maden er et 
element, som er med til at holde sammen på familien (Buchardt, 2010). Når man tilbereder mad til 
dem man holder af, bliver maden et udtryk for kærlighed over for dem, maden serveres for. Bente 
Halkier udtaler, at ”Danskerne er nogle madnationalister” (Nielsen, 2002). Mad indgår samtidig 
som en del af de sociale praksisser, der er i hverdagslivet (Holm og Kristensen, 2012: 23). I gamle 
dage handlede man ind til, hvad der skulle bruges, og man spiste den mad, der var. Nu til dags 
køber vi, i Danmark, ind til mange dage, og ofte når varerne at blive for gamle og må derfor smides 
ud: ”Infrastrukturen og de kulturelle praksisser fører til forbrug og overforbrug. Det er vanskeligt at 
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gøre noget andet, end det man gør i forvejen. Det kræver en ekstra indsats af den enkelte forbruger” 
(Lemke, 2011). 
Den gamle danske madkultur går på, at familien selv laver deres måltider. Dette er ikke længere en 
realitet i Danmark, da mange danskere køber forskellige former for færdigretter, som serveres for 
familien. Men ifølge undersøgelser, foretaget af Bente Halkier, bryder de fleste danskere sig slet 
ikke om færdigmad. Færdigmaden ses som en trussel mod de traditionelle danske madvaner. Der 
ligger altså både noget socialt og noget kulturelt bag madvanerne: “det handler om at lave maden 
fra grunden af og sætte os sammen omkring et bord for at spise den” (Nielsen, 2002).  
Afgrænsning 
Vi har i vores projekt valgt at afgrænse os fra en række teoretiske, metodiske og analytiske 
muligheder, som kunne have været med til at trække projektet i andre retninger, end det vi har 
ønsket. Eksempelvis har vi valgt at afgrænse os fra at observere deltagerne i deres private hjem. En 
observation i deres private hjem kunne have vist, hvordan praksissen i hjemmet hænger sammen 
den praksis, der er på arbejdspladsen: Om der er en sammenhæng mellem de to praksisser eller ej. 
For at begrænse datamængden og for at kunne gå i dybden med den data, vi har indsamlet, har vi 
ønsket at fokusere på storkøkkenet som arbejdsplads og det, der sker der.   
Desuden har vi valgt at afgrænse os fra at benytte interviews alene. Dette er et fravalg, vi i gruppen 
har taget, da vi gennem kombinationen af interviews og deltagende observation bedre vil kunne 
komme ind under huden på vores respondenter og få en forståelse for såvel det sagte som det 
usagte, der foregår i køkkenet. I interviewet sker der nemlig det, at: “det, som fortælles, vil altid 
være konstrueret i den samtaleinteraktion, som interviewet udgør.” (Brinkmann og Tanggaard, 
2010: 31). Interviewet alene vil derfor stå i vejen for et indblik i det, respondenterne enten ikke er 
opmærksomme på, eller som de ikke ønsker hevet frem i lyset. Desuden har vi fravalgt at inddrage 
fokusgruppeinterviews i projektet. Ved deltagende observation og enkeltpersonsinterviews er der 
større mulighed for at opbygge et tillidsbånd mellem intervieweren og respondenten, fordi vi dels er 
til stede på arbejdspladsen i længere tid, og dels fordi vi er alene med respondenterne under 
interviewet. På den måde kan respondenten føle sig mere tryg ved at sige sin ærlige mening. Dog 
skal det pointeres, at vi ved at afgrænse os fra fokusgruppeinterviews også mister en indsigt i, 
hvordan emnet bliver italesat i gruppen. Dog vil vi argumentere for, at vi langt hen ad vejen opnår 
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denne indsigt gennem vores deltagende observation, hvor deltagerne taler sammen og interagerer 
med hinanden i køkkenerne.  
Begrebsafklaring  
Stop Spild af Mad 
Stop Spild af Mad er en organisation, som har til formål at mindske madspildet i Danmark. 
Organisationens hjemmeside, www.stopspildafmad.dk, informerer om, hvad man kan gøre for at 
mindske madspild.  
Madspild 
Madspild kan defineres som “fødevarer, der kunne være spist af mennesker, men som går til 
spilde.” (Gregersen & Andersen, 4: 2015). Madspild kommer i forskellige former alt efter, om det 
foregår i private hjem, i butikker eller i et storkøkken. I et storkøkken er der for eksempel tale om 
madspild, når der “På et hospital eller et plejehjem smides (...) 40% af indholdet på tallerkenen ud, 
fordi portionerne ikke er tilpasset den enkeltes appetit.” (WEB 1), eller hvis “En stor portion mad 
fra buffeten smides ud, fordi der var tilberedt for meget mad i forhold til antal besøgende.” (WEB 
1). 
Storkøkken 
Et storkøkken kan defineres som en virksomhed, der laver mad til mange. Det kan blandt andet 
være institutioner, catering og restauranter (WEB 1). 
Servicesektoren 
Servicesektoren består af restauranter, hoteller, cafeer, institutioner som børnehaver og vuggestuer, 
storkøkkener og detailhandlen. Detailhandlen indbefatter her diverse butikker (Gregersen & 
Andersen, 16: 2015). 
Livsverden 
Ifølge sociologen Jürgen Habermas kan en livsverden defineres som den verden, mennesket lever i, 
med alt hvad det rummer af sociale relationer, identitet og kultur. Livsverdenen er blandt andet 
baseret på sproglig kommunikation (WEB 2). Livsverdenen skal ses som “den verden, vi kender og 
møder i hverdagslivet.” (Brinkmann og Tanggaard, 2010: 31). En livsverden er den verden vi ser, 
før “vi reflekterer eller teoretiserer over verden.” (Brinkmann og Tanggaard, 2010: 31). 
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Observation i storkøkkenet 
Den ene af vores to observationer fandt sted hos et sjællandsk storkøkken, hvor vi blev vist rundt af 
driftschefen Lennart Knudsen (LK), som vi også interviewede undervejs i et semistruktureret 
interview.  
Storkøkkenet leverer mad til både institutioner og privatpersoner, hvoraf størstedelen af personerne 
er over 75 år. Virksomheden blev startet i 2003 og har i dag seks afdelinger fordelt over hele landet. 
Her er “Idéen bag (...) sund mad til ældre, der smager godt og er hjemmelavet” (WEB 4).  
Storkøkkenet leverer mad til cirka 3000 hjemmeboende i Region Sjælland, 60 plejecentre og to 
sygehuse. Maden bliver lavet en uge i forvejen. Det vil sige, at der bliver hele tiden tænkt en uge 
frem i tiden. Ifølge LK bliver der lavet et “forecast”, hvor der ud fra tidligere erfaring og viden 
beregnes, hvor meget mad hver institution eller privatperson skal have. Ifølge LK er det en 
vanskelig proces, som medfører, at der ofte bliver lavet for meget mad, hvilket i sidste ende 
resulterer i madspild. Den ugentlige madplan, bestående af mange forskellige retter, bliver udtænkt 
og sammensat af en madkyndig, som eksempelvis kan være en økonoma eller en diætist. Når maden 
er lavet, bliver den opbevaret i en såkaldt kølegarage, indtil den varmes op og bliver fragtet hen til 
eksempelvis de afdelinger på sygehuset, vi også observerede.  
Observation på sygehus - afdeling M2 og M6 
Vores anden observation foregik over en periode af tre dage på to sammenhængende afdelinger på 
et sjællandsk sygehus. Vores fokus var at følge serviceassistenternes arbejde med den mad, som 
serveres til patienterne. Hvor henter serviceassistenterne maden? Hvordan tilbereder de maden, de 
får leveret? Hvad gør de med overskydende mad? 
Afdelingerne vi befandt os på hed Medicinsk Afdeling 2 (M2) og Medicinsk Afdeling 6 (M6). Der 
er tale om to sammenhængende medicinske afdelinger, hvor patienterne typisk er småtspisende, da 
de er meget syge. Der er plads til sammenlagt 45 patienter på de to afdelinger. Serviceassistenternes 
opgaver er rengøring, afhentning og tilberedning af mad, servering og afrydning. Det er afdelingens 
serviceassistenter, som i samarbejde med plejepersonalet, bestiller maden til patienterne. Ifølge 
serviceassistenterne selv prøver de så vidt muligt at bestille, så mængden af mad passer til de 
indlagte patienter (Line, Bilag 1). Bestillingen foregår på internettet og bestilles via storkøkkenets 
hjemmeside, hvor serviceassistenterne kan bestille de retter, som patienterne ønsker. Under vores 
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ophold på afdelingerne fik vi lov til at observere serviceassistenternes arbejde og håndtering af 
maden.  
Madens vej rundt 
Vi har valgt, at feltarbejdet skulle foregå både på et sygehus og i et storkøkken, da vi derved bedst 
kunne følge madens cyklus. Madens vej rundt starter i storkøkkenet, der får råvarerne leveret fra 
deres leverandører. De tilbereder maden og pakker den efterfølgende ned og opbevarer den, til den 
afslutningsvis bliver leveret til eksempelvis det sygehus, hvor vi observerede. På afdelingerne 
henter serviceassistenterne maden i kælderen og kører den op i centralkøkkenet på afdelingen. 
Derefter bliver maden sat på en madvogn, hvor de varme retter opbevares på et vandbad. 
Patienterne får maden serveret, og den resterende mad bliver efterfølgende smidt ud, hvoraf det 
uåbnede mad sendes retur til storkøkkenet. Den uåbnede mad smides efterfølgende ud, når den 
kommer tilbage til storkøkkenet.  
Metode 
Deltagende observation og interview 
Gennem deltagende observation ønskede vi at undersøge serviceassistenternes livsverden gennem 
deres arbejde på afdelingen. Ved at observere deres livsverden kan vi lettere forstå problemet 
omkring madspild i praksis, og se hvorvidt GMVs fremstilling af madspildsproblematikken 
overhovedet stemmer overens med respondenternes livsverden. Vores feltundersøgelse foregik dels 
gennem deltagende observation og dels gennem interviews med serviceassistenterne. Fordelen ved 
at anvende deltagende observation som metode er, at den er med til at fokusere på de sociale 
aspekter i den menneskelige praksis. Desuden giver metoden mulighed for at følge den sociale 
adfærd, mens den sker. Med andre ord giver deltagende observation os et øjebliksbillede (Szulevicz 
i Brinkmann & Tangaard, 2015: 95). Her er det vigtigt, at vi er bevidste omkring varigheden af 
vores feltstudie. Fordi vi har begrænset tid til at indsamle vores empiri, set i perspektiv til andre 
observationsstudier, er det også med til at indsnævre vores konkrete metode og dertilhørende 
empiri. Dog vil vi også argumentere for, at det ikke nødvendigvis er feltstudiets længde, der er 
afgørende for, om dataindsamlingen er valid. Det væsentlige er snarere, at vi husker på at være 
fokuserede og gå i dybden i den tid, vi har til rådighed (Brinkmann og Tanggard, 2010: 32). Styrken 
ved deltagende observation som metode er blandt andet også, at det usagte bliver inddraget i 
analysen. På den måde kan vi få øje på de uoverensstemmelser, der eventuelt vil være mellem 
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respondenternes handling og tale. Her undersøger vi også, om der er forskel på det, de selv synes, 
de burde gøre, og det de rent faktisk gør.  
  
Vi har desuden valgt at foretage mindre interviews løbende under vores deltagende observation. 
Disse interviews fungerer som en naturlig del af undersøgelsen i form af uformelle samtaler med 
respondenterne. For at nå frem til en forståelse af serviceassistenternes livsverden og deres faglige 
kontekst, er vi nødt til at have nogle nøglepersoner, som danner rammen for vores undersøgelse. 
Her har vi også ønsket at afprøve GMV på udvalgte respondenter, der efterfølgende indgår i et 
decideret interview.  
  
Vi har udarbejdet skemaer, som vi har anvendt under observationen (bilag 1). Løbende har vi 
udfyldt skemaerne med feltnoter. Skemaerne har fungeret som noteapparat og har hjulpet os med at 
bevare overblikket i forhold til, hvad vi på forhånd ønskede at undersøge. Skemaet skal forstås som 
en guide, men har selvfølgelig ikke begrænset mulighederne for alternative spørgsmål eller 
observationer, som er fulgt naturligt i undersøgelsen. På samme måde har vi overvejet, at det kan 
have konsekvenser at fotografere observationen undervejs. Derfor lod vi selve feltstudiet afgøre, 
hvorvidt det var en mulighed, efterhånden som undersøgelsen skred frem. Et foto af eksempelvis 
serveringsvognen på hospitalsgangen og stuerne kan være medvirkende til at understrege den 
fysiske praksis, der finder sted på afdelingen. 
Deltagende observation udgør dog sjældent en selvstændig metode. Ofte kan det være en fordel at 
kombinere deltagende observation med en anden metode. Ved en sådan kombination er det muligt 
at opnå en mere nuanceret viden omkring det fænomen, man undersøger (Kristiansen & Krogstrup, 
1999: 46). 
Vi har i denne forbindelse valgt at kombinere den deltagende observation med kvalitative 
interviews, idet sådanne interviews bruges til at opnå “viden om menneskers livssituation, deres 
meninger, holdninger og oplevelser.” (Brinkmann og Tanggaard, 2010:  29). Denne viden kan altså 
være med til at vise os, hvordan målgruppens livsverden ser ud, og “hvordan specifikke individer 
forstår bestemte begivenheder, situationer eller fænomener i deres eget liv.” (Brinkmann og 
Tanggaard, 2010: 32). Her har vi valgt, at vores interviews skal være semistrukturerede, idet nogle 
af vores interviews foregår samtidig med observationen. Her skal det semistrukturerede interview 
ses som en ramme, der giver plads til, at uforudsete ting kan ske samtidig med, at vi kommer 
gennem de på forhånd planlagte spørgsmål: “Her forløber interviewet som en interaktion mellem 
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forskerens spørgsmål, hvoraf nogle er planlagt og nedfældet i en interviewguide på forhånd, og 
interviewpersonens svar.” (Brinkmann og Tanggaard, 2010: 36). Gennem det kvalitative interview 
får deltagerne mulighed for selv at italesætte og uddybe det, vi gennem vores deltagende 
observation observerer. Her er det semistrukturerede interview fordelagtigt, idet det giver os frirum 
til at spørge ind til ting, der opstår i situationen, uden at spørgsmålet var planlagt. Med andre ord 
kan interviewet bruges til “at få adgang til at høre om deres oplevelser af forskellige fænomener i 
deres livsverden.” (Brinkmann og Tanggaard, 2010:32).  
Videnskabsteoretiske overvejelser 
I og med vi har valgt kvalitative metoder i form af deltagende observation og interviews, som tager 
udgangspunkt i målgruppens livsverden, kan vi drage en parallel til hermeneutikken.  
Vi med en forforståelse, som er med til at påvirke den måde vi forstår verden på (Brinkmann og 
Tanggard, 2010: 37), og derved også den måde vi forstår feltarbejdet på. Hvis vi som observatører 
har en negativ forståelse for madspild, vil vi alt andet lige også gå ind i feltstudiet med en negativ 
forståelse for madspild i respondenternes kontekst. Med vores forforståelse tolker vi på det, som 
vores respondenter siger og gør, og vi kan vende tilbage til udgangspunktet med en ny viden om og 
forståelse for deres adfærd og handlinger. Med andre ord placerer vi os inden for den 
sociokulturelle tradition, da vi selv går ind og fortolker den sociale virkelighed og de strukturer, 
vores respondenter producerer og er en del af (Craig, 1999:144).  
En af hermeneutikkens hovedpointer er netop, at observation kan føre til “væsentlige indsigter i 
forskellige sider af det liv, der udspiller sig blandt vore medmennesker i forskellige sociale 
kontekster og situationer.” (Kristiansen & Krogstrup, 1999: 12). Vi fokuserer på de sociale 
praksisser og relationer, der er mellem respondenterne. Ydermere trækker vi på etnografien, hvor vi 
som observatører selv træder ind i vores respondenters liv, for at få et større indblik i deres 
hverdagsliv:  
“The ethnographer participates, overtly or covertly, in people's daily lives for an extended period of 
time, watching what happens, listening to what is said, asking questions; in fact collecting whatever 
data are available to throw light on the issues with which he or she is concerned.” (Hammersley & 
Atkinson i Schrøder, 2003: 64). 
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Teori 
Receptionsteori 
Vi ønsker at inddrage receptionsteori i vores projekt med udgangspunkt i pointer af Kim Schrøder. 
Receptionsteorien handler om at undersøge, hvilke betydninger mennesker producerer, særligt om 
medier. Det er eksempelvis, hvordan mennesket oplever mediebudskaber (Schrøder, 2003: 63). 
To af hovedtænkerne inden for receptionsteori er Stuart Hall og David Morley, der bragte begrebet 
foretrukken betydning på banen. Hall og Morley mener, at “mediebudskaber har en »foretrukken 
betydning«, som er indlejret i teksten på sådan en måde, at alle modtagere må tage stilling til den.” 
(Schrøder, 2003: 64). Deres tilgang har dog fået kritik for at være for endimensional (Schrøder, 
2003: 63) og har som følge heraf fået konkurrence af blandt andet Kim Schrøders udvidede model: 
den multidimensionale model (Schrøder, 2003: 63). En model, der forsøger at se mediereception 
som en flerdimensional størrelse.  
Vi ønsker at bygge vores interviews op omkring Schrøders analytiske model, idet den kan hjælpe os 
med at finde frem til vores respondenters mediebrug og forståelse af GMV. Eksempelvis hvordan 
interviewpersonen afkoder GMV, om interviewpersonen er motiveret til at klikke sig ind på den 
eller ej, om han/hun forstår GMVs budskab, hvordan han/hun tager budskabet til sig, og i sidste 
ende hvordan vedkommende handler ud fra dette. Med andre ord berører vi gennem 
interviewssvarene Schrøders fem dimensioner: Forståelse, motivation, holdning, 
konstruktionsbevidsthed og handling (Schrøder, 2003: 63). Motivation beskæftiger sig med 
modtagernes motivation for at undersøge medieproduktet (Schrøder, 2003: 66). Vi vil undersøge, 
hvor i deres livsverden motivationen befinder sig (Schrøder, 2003: 68). Dimensionen forståelse 
handler om, hvordan modtageren forstår det budskab, som produktet har, og hvordan modtagerens 
forståelse hænger sammen med produktets budskab (Schrøder, 2003: 68). Dimensionen 
konstruktionsbevidsthed opererer med respondenternes læsning af produktet. Det er relationen 
mellem teksten og modtageren, som er i fokus (Schrøder, 2003: 68). Inden for dimensionen 
holdning vil modtagers holdning til medieproduktet blive vurderet ud fra forskellige elementer 
(Schrøder, 2003: 68). Handling omhandler modtagerens brug af medieproduktet i sin dagligdag 
(Schrøder, 2003: 68).  
For at forstå modtagerens ”livsverdens-bestemte motivation for at give sig i kast med” (Schrøder, 
2003: 66) medieproduktetet, er det vigtigt, at vi ikke nøjes med at spørge ind til denne livsverden i 
interviews. Vi vil også observere livsverdenen i praksis.  
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Praksisteori 
Praksisteorien tager sit udgangspunkt hos blandt andet sociologerne Anthony Giddens og Pierre 
Bourdieu, der begge peger på, at det sociale liv er noget, som foregår mennesker imellem 
(Reckwitz, 2002: 243). Senere er praksisteoretikere som Andreas Reckwitz og Bente Halkier 
kommet til. Ifølge dem er den måde mennesker tager imod et medieprodukt på bestemt af de 
aktiviteter, mennesket allerede foretager sig eller er en del af. Aktiviteterne skal ses som sociale 
praksisser, rutiner, der er indlejret både fysisk og mentalt hos individet (Reckwitz, 2002: 251-252). 
De forskellige praksisser består blandt andet af mentale og fysiske rutiner, baggrundsviden og 
motivation (Reckwitz, 2002: 249). Med mental praksis menes, hvordan ens tankemønster er i 
forhold til eksempelvis madspild: Hvad er holdningen til madspild? Fysisk praksis skal forstås, som 
det man gør aktivt med sin krop, eksempelvis hvordan man håndterer madrester i et køkken. En 
praksis består altså ikke bare af ét element, men af mange forskellige dele. Ofte overlapper 
forskellige praksisser hinanden, og det er sjældent, at en praksis ikke deles socialt mellem flere 
mennesker (Halkier, 2015: 9).  
Her afhænger modtagerens opfattelse af et produkt af den pågældende kontekst, samt de normer 
personen har tilegnet sig gennem livet. Det drejer sig altså om, hvad der ligger til grund for den 
måde, modtageren opfanger et produkt på (Halkier, 2015: 8).   
Analyse 
Vi har i vores analyse valgt at tage udgangspunkt i bestemte nøglepersoner. Vores nøglepersoner på 
sygehuset, serviceassistenterne, valgte vi, da de viste en klar interesse for at deltage. Vores 
nøgleperson i storkøkkenet, driftschefen, valgte vi, da han som den eneste stod til rådighed. 
Storkøkken - praksisanalyse 
Vores ene nøgleperson, Lennart Knudsen (LK), er til daglig driftsleder i storkøkkenet. Han er 
uddannet kok og har tidligere arbejdet som kantineleder (bilag 2). LK har været ansat i storkøkkenet 
i et år.   
Med udgangspunkt i Reckwitz’ og Halkiers definition af praksis, er det tydeligt, at LK og 
storkøkkenet har to vidt forskellige praksisser alt efter, om maden er tilovers indenfor storkøkkenets 
vægge, eller om den kommer retur fra sygehuset.  
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Retur fra sygehuset 
Når LK taler om den mad, der kommer retur fra sygehuset er det tydeligt, at han og storkøkkenet 
har en fremtrædende mental og fysisk praksis. Den mentale praksis er dels, at LK synes, det er 
besværligt at gøre noget ved det overskydende mad, der kommer retur fra sygehuset: “Vi er stadig 
ansvarlige for maden, hvis vi giver den til andre, og vi har jo også ansvaret, hvis nogen bliver syge. 
Her er mærkning jo en kæmpe udfordring” (Lennart, bilag 2). Storkøkkenet er underlagt en stribe 
regler, der skal overholdes. LK undskylder gentagne gange madspildet ved at nævne lovkrav, som 
storkøkkenet er underlagt, hvilket ifølge LK umuliggør det at give maden videre. Det understreger 
han flere gange gennem vores besøg ved at kaste problematikken fra sig ved at sige ”sådan er det jo 
bare”.  
Det er den fysiske praksis, der gør sig gældende, når medarbejderne i storkøkkenet skifter fra deres 
sædvanlige arbejdsopgave ved madproduktionen til at skulle kassere den overskydende mad, der er 
kommet tilbage fra sygehusene, eller som er tilovers fra intern produktion. 
Tilovers internt 
Dog er det tydeligt, at storkøkkenet har en anden praksis, når det kommer til den mad, der ikke har 
været udenfor storkøkkenet. Personalet må almindeligvis ikke tage mad med hjem, da storkøkkenet 
er af den opfattelse, at det er acceptabelt, at medarbejderne kan spise restemad til frokost og købe 
restemad om onsdagen, hvilket her udgør den mentale praksis: “Hver onsdag har vi en 
udrensningsdag, hvor personalet må købe maden, der er tilovers fra svind” (Lennart, bilag 2). Her er 
der tale om den mad, der er forecastet for meget, og ikke den mad, der bliver produceret til næste 
uges levering: “Det er super billigt. 20 kroner per portion - uanset hvad det er. Jeg køber det godt 
nok ikke rigtig selv, men det er også for dumt. Det er jo super nemt sådan at have sovs i fryseren”. 
Her er den mentale praksis hos LK, ligesom når madspildet er eksternt, at det kun er fordelagtigt at 
mindske madspildet, når han kan tjene penge på det - hvilket netop er tilfældet med 
udrensningsdagen, da medarbejderne betaler et fast beløb hver måned: “hvilket er en absolut 
favorabel pris at betale”.  
I forlængelse heraf er den fysiske praksis dels, at medarbejderne går fra deres faste arbejdsplads til 
frokoststuen i personalelokalet hver dag klokken tolv for at spise den opvarmede restmad. Desuden 
at medarbejderne hver onsdag går hen til køleboksen med restvarer, køber ind og tager dem med 
hjem. LK vil altså gerne have storkøkkenet til at være et velfungerende firma, der leverer et så stort 
økonomisk overskud som overhovedet muligt. Her er LK motiveret af, at når medarbejderne selv 
spiser overskudsmaden, betyder det et større økonomisk overskud.  
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Baggrundsviden om madspild 
Desuden er det tydeligt, at alle medarbejdere i storkøkkenet, inklusiv LK, har en stor 
baggrundsviden på området. Alle er opmærksomme på datomærkninger og temperaturer, der skal 
overholdes. Medarbejderne er ved ansættelsen blevet sat ind i, hvilke love og krav, der gør sig 
gældende, når det kommer til madlavning. Desuden hersker der en koncentreret stemning, da 
arbejdet i høj grad er præget af rullebåndsarbejde, hvor hver medarbejder holder sig til en enkelt 
opgave. Det kan eksempelvis være at øse en skefuld sovs i en plastikbakke eller at sætte mærkater 
på bakkerne. Hver enkelt opgave bidrager altså til den fysiske praksis, der gør sig gældende i 
forhold til madens klargøring, inden den leveres. Den fysiske praksis indebærer også at hente mad 
fra frost og hælde op i fade til opvarmning. Det er tydeligt, at LK gerne vil fremhæve maden som 
hjemmelavet mad, der er lavet fra bunden, men observationen viste det modsatte. Det kom blandt 
andet til udtryk ved indlevering af farserede porrer i storkøkkenet, som blot skulle varmes op. 
Halkiers pointe om, at danskerne foretrækker hjemmelavet mad og takker nej til færdigmad, 
kommer her ind i billedet. Patienterne får ikke mulighed for at få oplevelsen af hjemmelavet mad, 
som de ellers får stillet i udsigt af storkøkkenet (WEB 3).  
Medarbejderne i storkøkkenet arbejder desuden under et tidspres, hvor “de har et vist antal minutter 
til at ordne 360 lukninger om dagen” (Lennart, bilag 2), som LK forklarer. “Det hele skal køre så 
jævnt og hurtigt som muligt.”. Dette hænger i høj grad sammen med det økonomiske tab, der viser 
sig, hvis de fastlagte tal ikke kan nås. Både den mentale og den fysiske praksis i storkøkkenet 
vidner altså om, at det er produktion af mad frem for madlavning, der er i fokus. Arbejdet bliver set 
som en produktion, hvor det er vigtigt at nå dagens kvote: “Det er jo ikke svært at lave mad. Det 
hele handler om planlægning. Dét er komplekst.”. LK skelner derfor helt tydeligt mellem det, der 
foregår i storkøkkenet og det, der foregår i private køkkener derhjemme. LK ser derfor ikke det 
mad, der bliver smidt ud som fødevarer, men derimod som producerede varer, der går tabt. At 
mindske storkøkkenets madspild handler derfor for LK om at mindske det økonomiske tab, firmaet 
lider som følge af madspild.  
 
Det er manglende økonomisk gevinst, der gør, at LK desuden ikke er motiveret til at give sig i kast 
med at give overskydende mad videre. Han understreger, at det er “et større logistisk helvede” at 
skulle sende overskudsmad videre: “Alt sammen kunne jo sagtens mætte nogle munde, men 
hvordan? Det ville jo kræve, at jeg ansatte en medarbejder mere”, fortæller han, da emnet falder på, 
at give overskudsmad videre til eksempelvis hjemløse. Det er tydeligt, at LK er motiveret af, at 
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storkøkkenet ville kunne opbygge goodwill ved at brande sig på at være et firma, der går aktivt ind 
for at mindske madspild. LK foreslår blandt andet maduddeling til hjemløse i en container som en 
løsning. Men i kraft af, at LK har et stort økonomisk fokus, bliver det hurtigt gjort klart, at det ikke 
er økonomisk favorabelt og derfor heller ikke er en motivationsfaktor: “Hvem skal betale for den 
skurvogn, hvor hjemløse kan hente maden?”. En væsentlig mental praksis hos LK er her, at hvis 
ikke han kan se en økonomisk fordel i at regulere håndteringen af overskudsmad, er han ikke villig 
til at ændre arbejdsmetode. Hans nuværende mentale praksis står med andre ord i vejen for en 
ændring af hans fysiske praksis.  
En af grundene til det store madspild i storkøkkenet bunder, ifølge LK, i et stort udvalg af 
forskellige typer mad. På menuplanerne er der henholdsvis 14, 16 og 18 retter, som man kan vælge 
imellem, alt efter om det er en hjemmeboende eller en patient på sygehuset, der er tale om. LK 
omtaler dette som, at “så er der jo flere muligheder, så tiltrækker vi flere kunder, og så får vi højere 
omsætning”. Motivationen for at lave for meget mad er, at det er uacceptabelt, hvis der ikke er nok 
mad til patienterne, hvis de kan spise mere end beregnet. Den mentale praksis er derfor at 
patienterne ikke skal mangle noget. Det gælder også udvalget af specialkost, såsom diabetesvenlig, 
glutenfri, laktosefri kost, som der er 11 varianter af, hvilket ifølge LK er “himmelråbende 
vanvittigt” og alt for mange, da det skaber stort svind. På samme måde er der stort set ingen, der 
spiser salat på sygehusene, men den skal sendes retur med resten af maden. Selvom maden er 
vakuumpakket, skal den smides ud, når den kommer retur: “Ud af 110 pakker salat bliver der måske 
spist 10. Det er jo sådan set arbejde lige ud af vinduet”. Igen refererer LK til det økonomiske 
aspekt, som er hans mentale fokus og praksis.  
 
En fysisk praksis, som er møntet helt konkret på håndteringen af madspild i storkøkkenet er, når der 
en gang om ugen bliver målt, hvor store mængder mad, der skal kasseres. LK taler positivt om sin 
egen indflydelse på virksomheden, da det ifølge LK er et initiativ fra hans side at undersøge spildet. 
Den mentale praksis viser sig her igen, da LK vælger at nævne det økonomiske spild på cirka 
15.000 kroner om ugen, hvilket han uddyber med, at “Det er meget stabilt, men også nedadgående”. 
Storkøkkenet har på denne måde arbejdet sig hen til en forbedring af madspildsproblemet, dog 
stadig kun med det økonomiske mål for øje. Denne fysiske praksis med at kassere mad kunne vi 
dog ikke få fuldt ud indsigt i, da LK ikke ville vise, hvor overskudsmaden helt konkret kommer hen 
efterfølgende. Han fortæller blot, at “det bliver smidt ud i en container derude” og peger i 
forskellige retninger.  
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Sygehus - praksisanalyse 
Under vores observation på sygehuset fik vi et indblik i fire af serviceassistenternes praksisser 
omkring madspild. Analysen har fokus på Anne, Tove, Jette og Kasper, som vi har interviewet og 
observeret. Vi skelner mellem to madspildspraksisser: Den praksis, der er der, når chefen er til stede 
og den, der er der, når chefen ikke er til stede på arbejdspladsen.  
Praksis når chefen er til stede på afdelingen 
Når chefen er til stede på afdelingen, er serviceassistenterne bevidste om, at de skal smide den 
overskydende mad ud. Hvis de ansatte spiser af maden, kan de blive fyret, hvilket derfor påvirker 
deres mentale praksis. I denne forbindelse er serviceassistenterne vant til at gå fra serveringsvognen 
til skraldespanden med den overskydende mad fra patienternes tallerkener og desuden at køre i 
kælderen med det overskydende mad, som ikke er nået at blive serveret for patienterne og som skal 
retur til storkøkkenet. Her består deres baggrundsviden af de oplysninger, de har fået ved 
ansættelsen om reglerne på området: At det er fyringsgrundlag at spise af den overskydende mad. 
Maden skal smides ud: ”Det ville jo være ærgerligt at blive fyret for at have taget en halv frikadelle, 
men det er jo latterligt. Men det er jo stadig tyveri” (Jette, bilag 1). Serviceassistenternes motivation 
er derfor, at de ikke ønsker at blive fyret, hvorfor de har den fysiske praksis, som de har. 
Praksis når chefen ikke er til stede 
Anderledes ser det ud, når chefen er gået hjem. Her er den mentale praksis, at det er i orden at spise 
maden, når chefen ikke ved det. Den fysiske praksis er, at serviceassistenter, plejepersonale og 
læger afbryder det, de er i gang med og går i køkkenet for at spise den overskydende mad, så snart 
chefen har forladt afdelingen klokken 18:30. Her er det tydeligt, at serviceassistenterne handler 
uafhængigt af reglerne og i stedet handler efter deres egen holdning til madspild, når chefen er gået 
hjem. Det så vi blandt andet ved, at Tove serverede kage til aftenkaffen, når det var tilovers fra om 
eftermiddagen, selvom hun efter reglerne ikke må: “Det er ikke reglen, men jeg gør det. Vi kan 
ligeså godt bruge det, der er” (Tove, bilag 1) og “Ellers smider jeg det bare ud, så kan de sgu ligeså 
godt spise det”. 
Den mest iøjnefaldende handling er derfor, at serviceassistenterne spiser den mad, der er tilovers fra 
dagens servering, når chefen er gået. En handling, der stemmer overens med deres holdning til 
madspild, men som ikke er tilladt ifølge reglerne: ”Så er der smagsprøver” (Plejepersonale, bilag 1) 
og ”Jamen, der er jo helt vanvittigt latterligt det her” (Jette, bilag 1). 
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Både serviceassistenterne, plejepersonalet, sygeplejerskerne og lægerne er motiverede af, at 
cheferne ikke er til stede, og at de kan få et gratis måltid mad. I forlængelse af dette består deres 
baggrundsviden af viden om, at det kun er chefen, der er i stand til at fyre dem, hvis spiseriet bliver 
opdaget. Noget serviceassistenterne ikke mener kan ske i kraft af interne aftaler på afdelingerne om, 
at det personale, som har nattevagten, sørger for at rydde maden væk, inden chefen møder ind næste 
morgen. Samtidig mener både Anne og Tove, at en stor del af skylden for madspildet kan placeres 
hos systemet. Ifølge dem er systemet åndssvagt, langsomt og bureaukratisk: ”Vi vil gerne have nye 
bestillingssedler, men det tager så røv lang tid, så vi har lavet vores egne” (Anne, bilag 1). Her er 
det tydeligt, at serviceassistenterne har en forståelse af, at de selv er i stand til at stable en bedre 
ordning på benene og dermed lette deres arbejdsgang væsentligt.  
 
Det er tydeligt, at alle fire serviceassistenter forstår madspild som noget, der er en naturlig del af 
deres arbejdsdag. Serviceassistenterne ser madspild som noget, der ikke kan undgås på grund af 
reglerne for fødevarehåndtering: ”Engang har (jeg) prøvet at måtte smide pålæg ud, fordi en patient 
rørte det, og det er jo bare brand ærgerligt” (Tove, bilag 1). Samtidig forstår serviceassistenterne 
madspild som noget, der er uundgåeligt på grund af det system, der bruges til at bestille mad: ”der 
er jo så stor udskiftning hele tiden. Der skal jo spares konstant. Så er det jo svært at vide, hvor 
meget mad, der skal bestilles dagen før. Mange af de patienter, der var her i går er blevet flyttet 
eller rykket, og maden var jo allerede bestilt”. Desuden viste observationen os, at især Jette forstår 
madspild, som noget der hænger sammen med økonomi. Hun pointerer flere gange, at det kun er 
synd at smide mad ud, hvis det har været dyrt at købe ind. Ifølge hende er det således mere synd at 
smide kød ud end kartoffelmos, da det er dyrere. Jette er desuden af den forståelse, at madspild kun 
er noget, der er relevant at tale om, når der skal bestilles mad: “Det er kun madspild, når man ikke 
tænker sig om, når man bestiller mad - patienter kan jo ikke gøre for, at de ikke kan spise den sidste 
frikadelle op” (Jette, bilag 1). Den mentale praksis har med andre ord et økonomisk fokus her. 
Mad som et højdepunkt 
I Danmark er måltiderne noget som folk ser frem til. Det er den tid på dagen, hvor der kan slappes 
lidt af, og man kan få talt med enten kollegaer eller familie. Samme præmisser gælder for de 
indlagte patienter, da “måltiderne (er) et af dagens højdepunkter” (Kasper, bilag 1) hvilket vi fik 
fortalt op til flere gange af serviceassistenterne. Samtidig fik vi fortalt, både af serviceassistenterne 
og plejepersonalet, at grundet indlæggelsen har patienterne ikke meget andet at se frem til i løbet af 
en dag udover måltiderne. Der er enkelte besøg, men udover dette er måltidet en vigtig social 
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begivenhed. Det er derfor vigtigt for patienterne, at de får noget lækker mad, som smager godt og er 
veltilberedt.  
Gennem vores observation overhørte vi op til flere gange, patienterne udtrykke deres begejestring 
for maden. Eksempelvis da frokosten blev serveret, kom en lidt ældre herre hen til madvognen, for 
anden gang, og her udtalte han, at “maden smager dejligt, må jeg bede om en portion til” (Mandlig 
patient, bilag 1). Da vi spurgte flere af serviceassistenterne om patienternes overordnede holdning 
til maden, fortalte de, at de stort set kun får positive tilbagemeldinger på maden. Kasper fortalte dog 
at “det er først, når de har været indlagt i seks uger, at maden begynder at blive lidt kedelig, men det 
er jo forståeligt nok”.  
  
Under vores feltarbejde spiste de fleste af patienterne alene på deres egen stue i deres egen seng. 
Dog observerede vi to ældre damer, som sammen hentede deres aftensmad ved madvognen og 
efterfølgende satte sig ind i opholdsrummet for at spise sammen. Da damerne hentede deres 
aftensmad ved madvognen var de begge fint klædt på, og det var tydeligt, at måltidet var dagens 
højdepunkt og derfor en begivenhed, man skulle være pænt klædt på til. De kiggede interesserede 
og sultne på maden og spurgte ind til den. Der blev hyggesnakket, og den ene af damerne udtalte: 
”Så skal vi jo prøve lidt af det hele. Jeg får nok ikke spist det hele, men man skal jo prøve noget 
nyt” (Kvindelig patient, bilag 1). De var tydeligvis begejstrede for måltidet og den hyggestund, som 
fulgte naturligt med. Ifølge Camilla Buchardt er måltiderne med til at samle folk (Buchardt, 2010), 
hvilket var tilfældet med de to ældre damer.  
For personalet på afdelingen er måltidet også noget, som ryster dem sammen. Maden er et 
samlingspunkt. Efter serveringen hos patienterne bliver den resterende mad stillet over på et bord i 
køkkenet, hvor både serviceassistenter, plejepersonalet, sygeplejersker og læger mødes for at spise 
resterne af dagens måltid. Der er en gennemgående enighed blandt samtlige medarbejdere på 
afdelingerne om, at “det er åndssvagt, at maden skal smides ud”. Personalet har indbyrdes en 
hemmelig aftale om at lade maden stå fremme i køkkenet, så de kan spise den resterende mad. 
Aftalen er med til at binde personalet sammen og medvirker til, at de har deres egen hemmelige 
madklub. Serviceassistenterne spiser desuden morgenmad og frokost sammen hver dag. De mødes i 
deres  personalerum, som ligger på afdeling M6. De dage vi var på afdelingerne så vi, hvordan 
spisepauserne var med til at bringe personalet sammen. De spiste og hyggede sig sammen, og 
pausen var med til at bringe et frisk pust til den videre arbejdsgang. Derpå kan man se, at den 
danske madkultur stadig lever på  hospitalet. 
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Nu har vi set på, hvordan respondenternes madspild foregår i praksis. Nu ønsker vi at undersøge, 
hvordan deres praksis spiller sammen med deres reception af GMV. Hvordan forstår 
respondenterne madspild, som det bliver præsenteret på hjemmesiden?  
Sygehuset - receptionsanalyse  
Receptionsanalysen tager udgangspunkt i to af serviceassistenterne, Anne og Tove, som prøvede at 
bruge og udføre små opgaver på GMV. Derved kunne vi komme frem til, hvordan de forstod GMV. 
Begge respondenter har en iPhone, tablet samt computer, som de begge bruger flittigt i hverdagen. 
En væsentlig pointe i forbindelse med vores afprøvning af GMV er, at vi på baggrund af vores 
relativt spinkle empiri dermed også kun kan opnå begrænset indsigt i, hvordan respondenterne 
forstår og oplever GMV. Hele konteksten påvirkede også respondenternes oplevelse af GMV, fordi 
vi gennem vores observation havde skabt et tillidsbånd mellem os og dem. Med andre ord var 
resultatet af observationen, at serviceassistenterne opfattede relationen, mellem dem og os, som tæt 
og familiær. Omstændighederne medførte, at serviceassistenternes positive opfattelse af os som 
observatører smittede af på deres oplevelse af GMV, hvorfor vi kaster et kritisk blik på vores egen 
empiriindsamling. Respondenternes svar må derfor tages med forbehold. 
 
Motivation 
Ud fra vores deltagende observation og dertilhørende interviews med Tove og Anne, havde vi 
mulighed for at vurdere deres motivation for at klikke sig ind på GMV og tilegne sig yderligere 
viden omkring emnet madspild. Deres motivation vokser ved den nemme adgang til PC på 
arbejdspladsen, hvor serviceassistenterne ikke kun bestiller mad, men også bruger computeren “til 
at gå på Facebook, se Youtube-videoer og så videre” (Tove, bilag 1).  
Anne er af den opfattelse, at madspild generelt “er åndssvagt” (Anne, bilag 1). Det er et emne, som 
ofte er til diskussion mellem de ansatte, så på det grundlag er hun motiveret til at gå ind på GMV 
for at få flere informationer omkring emnet. På denne måde ville hun, ved hjælp af GMV, blive 
mere bevidst om konsekvenserne ved at smide store mængder mad ud, og hvad der kan gøres for at 
mindske mængden. Dog er det vigtigt at nævne, at serviceassistenterne arbejder i et mindre 
centralkøkken, hvor de ikke selv bestemmer, hvad der sker med overskudsmaden, da den sendes 
tilbage til storkøkkenet uanset hvad.  
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Vi vurderer samtidig, at serviceassistenterne kan blive motiveret til at spise mere af 
overskudsmaden ved at blive informeret via GMV. Her bringer vi dog situationen på spidsen, da vi 
indirekte opfordrer medarbejderne til at bryde reglerne og dermed risikerer at blive fyret.  
Forståelse 
Både Tove og Anne forstod GMV samt det intenderede budskab, nemlig at hjemmesiden ønsker at 
mindske madspild. Det gik hurtigt op for dem, at det omhandlede madspild, fordi GMV hedder 
’Giv Maden Videre’, som insinuerer, at der skal gøres noget ved overskydende mad. I venstre 
hjørne sidder logoet fra organisationen Stop Spild af Mad, som også indikerer, hvad GMV 
omhandler. Dermed fandt de meget hurtigt ud af, hvad GMV gik ud på. 
Da vi fremviste GMV for de to serviceassistenter, stillede vi dem begge opgaver. Den ene gik ud 
på, at de skulle finde ud af, hvad GMV skal informere om, hvilket de begge hurtigt fandt ud af. 
Anne fortalte at de fire søjler med informationer var meget brugbare og hjalp hende til at finde frem 
til, hvad GMV ønsker at informere om: ”Den skal informere om madspild. Det står meget tydeligt 
på hjemmesiden” (Anne, bilag 1). Anne og Toves forståelse af GMV stemmer godt overens med 
vores intention med den, nemlig at informere folk om madspild, samt give dem nogle råd og 
værktøjer til, hvordan de kan mindske madspild, samt hvad der kan gøres med den resterende mad. 
Konstruktionsbevidsthed 
Vi ønskede at undersøge, hvordan serviceassistenterne forstår GMVs design og de virkemidler, som 
som vi har brugt. Vi gav Anne og Tove mulighed for at nærstudere GMV. De klikkede rundt på 
siden, som det passede dem, så de kunne få alle indtrykkene af GMV med. Allerede da de så 
forsiden, opstod der positiv energi i rummet. De gav med andre ord udtryk for, at de kunne lide den. 
Anne udtalte, at ”selve designet er pænt og imødekommende” (Anne, bilag 1). Hun fik hurtigt lyst 
til at klikke videre på den. Hun udtrykte, at farverne var pæne og godt sat sammen. J.J. Garrett 
omtaler en hjemmesides æstetiske og designmæssige aspekt som the surface plane (Garrett, 2010: 
22).  Serviceassistenterne udtrykte primært deres begejstring ud fra the surface plane i form af 
billeder og tekst samt forholdet mellem de to. Serviceassistenternes begejstring stemmer derfor 
overens med Garretts pointe om, at brugernes umiddelbare og indledende reaktion ofte hænger 
sammen med en hjemmesides overflade. Anne udtrykker yderligere, at GMV hverken var kedelig at 
kigge på eller uoverskuelig: “Indimellem kan hjemmesider godt blive en tand for meget, hvis der er 
fyldt op med alt for mange billeder, bokse, tekst og så videre, men ikke denne hjemmeside. Den er 
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dejlig let at finde rundt i”. Den nemme navigation viste sig altså at være et vigtigt aspekt for vores 
respondenter. Den nemme navigation kan man ofte parre sammen med en hjemmesides skeleton 
plane og structure plane (Garrett, 2010: 22). Placeringen af henholdsvis knapper, menuer, billeder 
og tekst i forhold til hinanden, som the skeleton plane berører, har altså en stor indflydelse på, 
hvordan vores respondenter navigerer rundt på GMV. Samtidig spiller the structure plane ind, da 
navigationen er afhængig af, at man både kan finde frem til visse elementer og informationer, men 
også at man kan finde tilbage til sit udgangspunkt. Et eksempel på navigation på GMV er, at man 
vender tilbage til forsiden, når man klikker på Stop Spild af Mad-logoet, som sidder oppe i venstre 
hjørne. Det var én af de ting, som Både Tove og Anne lagde mærke til. De understreger begge, at 
arbejdet bag virkede professionelt. Det var specielt billederne, som fangede Toves opmærksomhed. 
Kombinationen og sammensætningen af de forskellige elementer, som eksempelvis billeder, farver 
og tekst, syntes hun var godt sammensat: “Tegningerne kan jeg rigtig godt li - det gør 
informationerne mere overskuelige” (Tove, bilag 1). Det æstetikken, der viser sig som en vigtig 
faktor hos vores respondenter. Hun påpeger desuden, at det er en fordel med korte præcise tekster. 
Anne sagde blandt andet også, at GMV var nem at manøvrere rundt på, hvilket vi ser som en 
præmis for, at modtageren overhovedet kan få noget ud af GMV. Anne havde derfor let ved at finde 
frem til de informationer, hun skulle bruge.  
Holdning 
Overordnet set havde både Tove og Anne en positiv holdning til GMV. De gav udtryk for, at GMV 
er lettilgængelig og informationsrig. I og med, at GMV er kortfattet og med små præcise tekster, 
havde begge respondenter lettere ved at fastholde interessen for GMV og læse det hele: ”Den er 
dejlig let at finde rundt i, alle informationer står lige for” (Anne, bilag 1). Tove fandt hurtigt ud af 
budskabet med GMV og kunne let manøvrere rundt i den. Hun påpegede, at det er en god ting, at 
GMV fatter sig i korthed. Vores respondenter kunne med andre ord på få minutter blive informeret.  
Handling 
Både Anne, Tove og de andre serviceassistenter på sygehuset gav udtryk for, at de muligvis kan 
gøre brug af GMV i deres dagligdag. Overordnet set kan de bruge den til at blive mere bevidste og 
orienterede omkring madspildsproblematikken. De kan eksempelvis gå ind på siden for at finde 
informationer om organisationen og muligvis blive inspireret til at mindske madspild. De kan også 
finde ud af, hvor både dem selv, men også hvor sygehuset eventuelt kunne sende den resterende 
mad hen. Dette kunne muligvis være med til at mindske madspild på sygehuset, hvis altså reglerne 
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en dag bliver ændret og sygehuset derved ville få lov til at levere den resterende mad videre. Vi er 
dog bevidste om, at vi ikke reelt kan antage, om respondenterne vil klikke sig ind på GMV, da vi 
endnu ikke har fulgt op på observationen efterfølgende. Og at det desuden ville være en naturlig 
høflig kommentar fra respondenternes side. 
Ud fra ovenstående analyse er det tydeligt, at begge serviceassistenter kan lide GMV. Dette skal 
dog tages med et forbehold, da vi vurderer, at serviceassistenterne ikke ville såre os ved at udpege 
negative punkter ved GMV, grundet den førnævnte tætte relation mellem os. Serviceassistenternes 
forståelse af GMV stemmer overens med vores intention og budskab med GMV.  
Observationsovervejelser 
Følgende afsnit er en række overvejelser, vi har gjort os i forbindelse med vores deltagende 
observation. Nogle overvejelser stammer fra observationsnoter, som vi har nedskrevet undervejs, 
mens andre overvejelser er dukket op efterfølgende. Det er blevet os klart, at madspild generelt er et 
følsomt emne, hvilket både gjorde sig gældende i storkøkkenets praksis og i centralkøkkenernes 
praksis - især i forhold til vores eget ståsted som observatører.  
I centralkøkkenet 
I centralkøkkenernes tilfælde er vores egen rolle i observationssituationen et vigtigt fokuspunkt. Vi 
blev i høj grad inddraget i serviceassistenternes hverdag og arbejde, hvilket blandt andet viste sig 
ved, at vi deltog i deres møder og pauser, hvor alt mellem himmel og jord blev vendt. Vi fik et 
indblik i både deres reelle arbejde i form af håndtering af mad, og desuden fik vi et indblik i den 
kollegiale stemning. 
Da vi ankom, blev vi iført gæsteuniformer i form af hvide kitler magen til medarbejdernes, hvilket 
skabte en smule forvirring og pudsige episoder, hvor flere patienter forvekslede os med 
serviceassistenter og blandt andet ville bestille et glas saftevand hos os. Serviceassistenterne satte os 
også til at hælde kaffe op. Ydermere fik vi lov til at smage på den mad, som patienterne fik serveret. 
Vores gæsteuniform tillod, at vi blev deltagere i observationen frem for blot at være iagttagere. 
Omvendt kan man antage, at netop denne deltagelse til en vis grad usynliggjorde den barriere, der 
trods alt er mellem observatør og den observerede. På den måde er vi muligvis gået glip af 
væsentlige observationer, som vi ikke lagde mærke til, fordi vi gradvist indgik mere naturligt som 
en del af arbejdspladsens ansatte. Vi skal samtidig have in mente, at snakken om madspild muligvis 
er blusset op grundet vores projekt. Vi har måske sat madspild i fokus på sygehuset, mere end det i 
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forvejen er tilfældet. I tillæg til dette kunne vi samtidig mærke, at tillidsbåndet mellem 
serviceassistenterne og os voksede sig større, hvilket medførte at de åbnede mere op og ville svare 
mere udførligt på mange af vores spørgsmål. Dog skal det nævnes, at netop tillidsbåndet medførte, 
at serviceassistenternes roser rettet mod GMV nok skal ses som et udtryk for, at de godt kunne lide 
os og dermed ikke ville udpege negative aspekter ved GMV. I det hele taget vil vi understrege, at 
feltstudiet tillod, at vi generelt fulgte med, hvor end serviceassistenterne bevægede sig, hvilket 
absolut var et resultat af den imødekommenhed, vi oplevede på sygehusets afdelinger.   
 
I storkøkkenet 
Hvis vi bevæger os over i refleksioner om vores ophold i storkøkkenet, er det tydeligt, at hele 
korrespondancen med LK fra starten har båret præg af, at han ville holde vores møde så kort som 
muligt. Selve modtagelsen af os i storkøkkenet var venlig, men samtidig forvirrende. Selvom vi 
gentagne gange forinden mødet, havde forklaret ham, at vi ville observere storkøkkenets 
madspildspraksis, var noget af det første, han sagde til os på dagen: “Jeg er spændt på at høre, hvad 
det er, I vil her” (Lennart, bilag 2). For os virkede det mere som en rundvisning og præsentation af 
selve storkøkkenet frem for en egentlig observation. Det oplevede vi ved, at vi størstedelen af tiden 
blev holdt på hans kontor, hvor han fortalte om virksomheden. Efterfølgende gav han os en rundtur 
gennem storkøkkenets mange forskellige afdelinger. Til slut fortalte han os, at vi bare kunne finde 
ham og stille spørgsmål, men at han var nødt til at vende tilbage til sit arbejde. Her indbød han altså 
ikke til, at vi fulgte med. Det var også en af årsagerne til, at vi ikke fik mulighed for at vise ham 
GMV. Hele observationen blev også påvirket af vores rolle som udefrakommende “fremmede”, 
hvor LK muligvis var usikker på, hvem vi var, hvor vi kom fra, og om vi kunne finde på at 
misbruge den information, han udleverede til os. Vores tilstedeværelse i storkøkkenet har med 
andre ord haft stor indflydelse på, hvordan hele observationssituationen udspillede sig. 
Storkøkkenet, dets ansatte og LK selv lagde ikke op til, at vi som observatører skulle indgå som 
deltagere på samme måde, som det var tilfældet på sygehuset. På denne måde blev der hurtigt skabt 
en distance mellem os og dem. Derfor var LK blandt andet også påpasselig med at vise os, hvor den 
overskydende mad bliver smidt ud henne. Efter den officielle observation var afsluttet i 
storkøkkenet, var vi derfor selv nødt til at snige os ud bagved bygningen og lede efter omtalte 
containere til madrester, som skuffende viste sig at være låst inde og altså ikke kunne bringe os 
yderligere viden.  
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Overordnet kan man sige om vores to observationer, at vores nøglepersoner var af meget forskellig 
karakter, hvilket også er en af grundene til, at observationerne var af forskellig varighed og 
udformning. Her kan vi placere LK i toppen af hierarkiet, mens serviceassistenterne placeres i 
bunden af hierarkiet.  
Etiske overvejelser om de “forbudte” praksisser 
Der er desuden visse etiske overvejelser, vi skal have in mente. Der foregår praksisser på sygehuset, 
som strider imod de pågældende regler på området. Det er eksempelvis, når personalet spiser den 
overskydende mad, efter de har delt mad ud til patienterne på trods af, at de ikke må. Det er 
fyringsgrundlag, hvis de ansatte rører maden, hvorfor de ansatte først spiser maden, når chefen er 
gået. Det er ikke kun serviceassistenterne, som spiser den overskydende mad. Det er både dem højt 
oppe i hierarkiet, og dem som ligger i bunden. Det er altså noget stort set alle på sygehuset gør, men 
som de samtidig udmærket godt ved ikke er i orden. Vi har derfor valgt at anonymisere alle de 
respondenter og institutioner, der optræder i projektet, på det grundlag at de pågældende personer 
derved ikke kan blive draget til ansvar for deres handlinger på et senere tidspunkt.  
Delkonklusion 
Overordnet kan man sige, at der er stor forskel på praksisserne i storkøkkenet og praksisserne i 
centralkøkkenerne på sygehuset, som vi netop har fremhævet i analysen. Samtidig er der meget lidt 
sammenhæng mellem deres mentale praksisser. Altså den måde de italesætter madspild på, og 
måden hvorpå de rent faktisk håndterer madspild i deres fysiske praksis. Vores deltagende 
observation har samtidig vist os, at det i høj grad er økonomi og lovgivning, der bruges som 
begrundelse for, hvorfor madspildet ikke mindes. Desuden er det målgruppens fysiske praksisser, 
som afgør, hvordan deres mentale praksis og forståelse for madspild udspiller sig. 
Kritik af metode 
Det er vigtigt at overveje, at de kvalitative interviews ikke kan bidrage til at give os statistiske 
informationer om målgruppen, som eksempelvis en spørgeskemaundersøgelse ville kunne 
(Lindermann, 2008: 14). Vores interviews giver for eksempel ikke et billede af, hvor meget mad 
målgruppen i gennemsnit smider ud. Her bliver observationsmetoden derimod behjælpelig, da vi 
med vores egne øjne kan se, hvor meget mad der i virkeligheden bliver smidt ud på afdelingen, og 
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hvilken slags kommunikation om mad, der foregår mellem de ansatte. Vi vil dog argumentere for, 
at hårde informationer, såsom madspild udgjort i tal og statistik, ikke er specielt relevante i 
forbindelse med vores undersøgelse, hvorfor vi vælger en undersøgelsesform, der giver os mulighed 
for at gå langt mere i dybden med respondenterne. For hvis vi ikke går i dybden med disse 
mennesker, får vi heller ikke et indblik i deres livsverden og deres måde at kommunikere om mad 
på. Og får vi ikke et indblik i deres livsverden, får vi heller ikke en forståelse for de praksisser, de 
har.  
I denne forbindelse kan man sætte spørgsmålstegn ved, om deltagende observationen overhovedet 
var det rigtige valg i forbindelse med vores møde med LK i storkøkkenet, eller om en alternativ 
metode i form af eksempelvis et struktureret interview ville have fungeret bedre. Den deltagende 
observation gav os et begrænset indblik i LKs livsverden, da observationen havde karakter af en 
rundvisning og tidsrummet desuden var begrænset. Idet LK ikke havde en interesse i at give os et 
reelt indblik i hans madspildspraksis, kan man argumentere for, at et struktureret interview ville 
have givet et større udbytte inden for rammerne.  
Desuden kan man pointere, at antallet af interviewpersoner i forbindelse med vores kvalitative 
interviews er markant mindre, end det ville være i forbindelse med en eventuelt 
spørgeskemaundersøgelse. Antallet er her mindre, idet vi ønsker at gå i dybden med enkelte 
nøglepersoner og deres livsverdener. Disse nøglepersoner skal derfor herigennem fungere som 
repræsentanter for målgruppen. Med det mener vi,  
“at det er bedre at gennemføre relativt få interviews og gennemarbejde analysen af 
disse, så den bliver (...) grundig  (...), end at gennemføre mange interviews med risiko 
for, at man drukner i mængden af data og ikke får lavet en sammenhængende (...) 
analyse og fortolkning af materialet.” (Brinkmann og Tanggard, 2010: 32). 
Diskussion 
Ud fra ovenstående analyse vil vi nu diskutere, hvorvidt den planlagte strategiske kommunikation 
stemmer overens med respondenternes praksisser og deres forståelse af GMV.  
Hovedformålet med GMV er at give målgruppen værktøjer til, hvordan de kan give overskydende 
mad videre. Vi har dog gennem vores deltagende observation og interviews fundet frem til, at både 
serviceassistenterne og driftschefen i storkøkkenet bruger regler på området som undskyldning for 
deres manglende motivation for at gøre noget ved madspildet. Giver det derfor overhovedet mening 
at præsentere muligheder for at give maden videre til denne målgruppe? Og hvorfor ikke? Eller er 
 28/34 
der andre måder, end gennem en hjemmeside, at kommunikation kan være med til at mindske 
madspild på? 
Interesse i at mindske madspild 
En ting er, at serviceassistenterne udtaler en vis begejstring over for GMV og budskabet bag. En 
anden ting er, at serviceassistenternes praksisser viser, at de reelt ikke gør noget for at mindske 
madspildet - andet end spise den overskydende mad. Dette vil vi belyse senere i afsnittet.  
På den ene side kan man argumentere for, at serviceassistenterne i højere grad end LK har en 
interesse i at mindske madspildet, idet serviceassistenterne har et tættere forhold til maden og ikke 
mindst patienterne. Derfor ser serviceassistenterne ikke udelukkende maden som en vare, der skal 
give profit, men også noget, der er med til at gøre patienterne glade. Af denne grund kan man derfor 
argumentere for, at serviceassistenterne ville have gavn af GMVs værktøjer - hvis reglerne på 
området vel at mærke tillod at give overskydende mad videre. Men på den anden side, på grund af 
de nuværende regler på området, kan man argumentere for, at serviceassistenterne heller ikke vil 
opleve, at GMV er deres tid værd. Hvorfor skulle serviceassistenterne opsøge information på GMV, 
når denne viden indirekte kan være med til at få dem fyret for eksempelvis at have taget en 
frikadelle med hjem. Med andre ord kan man argumentere for, at såvel menupunktet om doggybags 
og menupunktet om at give maden videre bliver undergravet af reglerne på området. 
Serviceassistenterne har, som tidligere nævnt, ikke en højtstående rolle i hierarkiet, der giver dem 
mulighed for at ændre reglerne, idet deres indflydelse er lille. Her kan vi overveje, at hvis 
serviceassistenterne i fremtiden fik en større indflydelse, ville det måske også betyde, at de ville 
gøre en indsats for at undgå madspild på sygehuset - ligesom de allerede har lavet deres egne 
madbestillingssedler. Man kan argumentere for, at denne handling er et eksempel på, at 
serviceassistenterne ønsker at gøre en indsats for at mindske madspild. Derfor kan vi 
problematisere, hvorvidt kommunikation alene overhovedet er løsningen på 
madspildsproblematikken. Er det måske i virkeligheden lovgivning på et højere plan, der skal være 
med til at sætte en stopper for madspildet?  
Manglende motivation 
På den ene side kan man argumentere for, at en person som LK på grund af sin plads i hierarkiet har 
magten til at komme problemet med madspild til livs. Men samtidig kan man argumentere for, at 
LK grundet sit store økonomiske fokus i virksomheden og deraf manglende motivation slet ikke 
føler, at emnet er hans tid værd. Det vil koste LK penge og tid at mindske madspildet. 
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Omkostningerne er med andre ord for høje til, at LK ser en fordel i at ændre praksis. Gennem vores 
observation blev det tydeligt, at LK ikke ser madspild som en stor betydelig faktor i hans livsverden 
– i modsætning til stor omsætning, nye kunder og effektivitet. Så hvis LK ikke har en ”livsverdens-
bestemt motivation for at give sig i kast med” (Schrøder, 2003: 66) at mindske madspild, vil LK alt 
andet lige heller ikke opleve, at emnet og GMV i sidste ende er hans tid værd. På den baggrund kan 
man argumentere for, at LK på forhånd ville undergrave GMVs budskab uden overhovedet at have 
set den. Med andre ord har LK ikke have nogen interesse i at klikke sig ind på GMV, da det at give 
maden videre har alt for store omkostninger for virksomheden - og dermed også ham selv. Men 
hvad ville så motivere LK til at klikke sig ind på GMV? Her vil vi argumentere for, at et menupunkt 
med navnet “Så meget kan du spare” ville imødekomme LKs forståelse og motivation for madspild. 
Vi vurderer, at et økonomisk fokus på GMV ville få LK til at føle, at GMV var hans tid værd.  
Kommunikation generelt 
Grundet det store madspild, der er på sygehuset, kan det diskuteres, om der er et 
kommunikationsproblem mellem sygehuset og storkøkkenet, som ligger til grund for madspildet. 
Den måde systemet er bygget op på gør, at der hver dag bliver smidt kilovis af mad ud. Her kan 
man argumentere for, at storkøkkenet er en selvstændig virksomhed, for hvem det handler om at 
tjene penge. Her er det at producere god mad blot et middel til at fastholde kunder og fortsat tjene 
penge. Før i tiden var det et andet storkøkken, som leverede mad til sygehuset. Dengang foregik det 
som et samarbejde mellem storkøkkenet og sygehuset. Ifølge serviceassistenterne kommunikerede 
man dengang med hinanden for blandt andet at undgå madspild. Når serviceassistenterne i dag 
bestiller mad til patienterne, bestiller de måltider, som allerede er sammensat af storkøkkenet. Hvis 
der for eksempel serveres flæskesteg, så er tilbehøret allerede bestemt og det kan der ikke laves om 
på. Så bliver der serveret sovs og kartofler til, også selvom patienterne ikke ønsker kartofler. 
Derved bliver serviceassistenterne nødt til at bestille ekstra tilbehør i form af for eksempel 
kartoffelmos, hvilket gør måltiderne dyrere for sygehuset, og dermed tjener storkøkkenet flere 
penge. Det samme gælder, når der skal bestilles aftensmad. Om aftenen får patienterne altid 
smørrebrød, og dertil hører sig fuldkornsrugbrød. Men på de to afdelinger vi befandt os på, er det de 
færreste patienter, som kan fordøje brød med kerner, derfor bliver serviceassistenterne nødt til igen 
at bestille ekstra tilbehør i form af rugbrød uden kerner. Vi vil derfor argumentere for, at hvis der 
blev kommunikeret bedre mellem sygehuset og storkøkkenet, og sygehuset fik fortalt, hvor meget 
mad de på daglig basis smider ud, kunne man måske stoppe noget af madspildet. Det kunne 
eksempelvis være i form af månedlige møder mellem afdelingerne, eller en bedre form for feedback 
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til storkøkkenet, som eventuelt kunne ske over computeren. Dette kunne serviceassistenterne gøre i 
forbindelse med, at de alligevel er inde på storkøkkenets hjemmeside for at bestille mad.  
Man kan desuden diskutere, hvorvidt der er et generelt kommunikationsproblem på sygehuset eller 
ej. På nuværende tidspunkt er der ingen kommunikation mellem afdelingerne, hvis patienterne 
bliver flyttet til en anden afdeling, bliver udskrevet eller lignende. Det begrænser mulighederne for 
at korrigere antallet af portioner. Hvis kommunikationen mellem de forskellige afdelinger var 
bedre, ville hver afdeling være bedre informeret omkring deres patienter. Derved kunne de muligvis 
mindske en del af madspildet, ved ikke at bestille mad til de patienter som senere på dagen skal 
videre til en anden afdeling. 
Samvær og hygge 
Man kan argumentere for, at man kunne mindske madspildet ved at skabe bedre kommunikation 
internt mellem patienterne ved i højere grad at bringe samvær ind på afdelingen. Ved at informere 
om og lægge op til, at patienterne spiser sammen, er sygehuset automatisk med til at gøre måltidet 
til en social begivenhed. Ofte er det mere hyggeligt at spise flere mennesker sammen end at sidde 
alene. Samtidig er der mulighed for, at patienterne spiser mere, hvilket ville være godt for de 
småspisende patienter. Måske ville de endda opnå større livskvalitet, som vi så det hos de to ældre 
damer. Under vores ophold på afdelingerne observerede vi ikke flere patienter, som spiste sammen i 
opholdsrummet, men fik fortalt af serviceassistenterne, at mange af de opgående patienter gør brug 
af opholdsrummet ved spisetid. På den måde bliver patienterne samlet, og de får snakket med de 
andre patienter. Derved bliver måltidet stadig et samlingspunkt, selvom patienterne ikke samles 
med deres familier. Omvendt kan man argumentere for, at hvis patienterne begynder at spise mere, 
vil madbestillingerne ligeledes blive større, og madspildet vil forblive uændret. 
Hvem har skylden? 
Selvom LK og storkøkkenet står til ansvar for en stor del af madspildet, kan man samtidig 
diskutere, hvorvidt serviceassistenterne ikke også er skyld i det. Det er jo i sidste instans 
serviceassistenterne, der bestiller maden. De bestiller for meget mad med den begrundelse, at 
reglerne på området umuliggør at mindske mængden, og at det ikke er acceptabelt, hvis patienterne 
mangler mad. Men alligevel er der dagligt så meget mad tilovers, at personalet selv spiser større og 
mindre mængder af det - i stedet for at smide det ud. Kan man derfor argumentere for, ved at sætte 
det hele lidt på spidsen, at serviceassistenterne med vilje bestiller for meget mad, således at de selv 
undgår at skulle tage madpakke med på arbejdet? Vi vil derfor sætte spørgsmålstegn ved, hvorvidt 
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brugen af lovgivning som undskyldning for madspildet, overhovedet er reel. Eller om der i 
virkeligheden er tale om en undskyldning fra serviceassistenternes side, så de fortsat kan få et gratis 
måltid. Hvorfor skulle serviceassistenterne bestille mindre mad, hvis det betyder, at de går glip af et 
gratis måltid? Eller med andre ord: Kan man overhovedet tale om, at serviceassistenterne er 
motiverede til at klikke sig ind på en hjemmeside, der har til formål at kommunikere om at mindske 
madspild, når de selv spiser af overskudsmaden? Eller skal kommunikationen tilrettelægges på en 
helt anden måde, der imødekommer respondenternes praksisser? 
Konklusion 
Ud fra ovenstående analyse og diskussion er vi i stand til at konkludere, at GMVs fremstilling af 
madspildspraksissen ikke stemmer overens med den  madspildspraksis, der finder sted i henholdsvis 
centralkøkkenet på sygehuset og i storkøkkenet. GMV vil derfor langt hen ad vejen ikke være 
brugbar for de stor- og centralkøkkener, som den henvender sig til.  
Det er vi kommet frem til gennem deltagende observation og dertilhørende interviews. Vores 
respondenter i centralkøkkenerne på sygehuset viste os, at deres praksisser er underlagt visse regler. 
Regler, som respondenterne mener gør, at de ikke kan mindske madspild. Deres handlemuligheder 
er begrænset af reglerne og deres rolle i hierarkiet. Den vigtigste praksis, som gør sig gældende i 
centralkøkkenerne, er dog, at de ansatte spiser af overskudsmaden. Vi har samtidig med i 
overvejelserne, at personalet i centralkøkkenerne ikke er motiverede til at mindske madspildet, når 
de selv får del i overskudsmaden, når chefen ikke er til stede. Personalet er medvirkende til 
madspild ved at bestille for store mængder mad til patienterne. På den måde påvirker deres fysiske 
praksis deres mentale praksis og omvendt.  
Desuden er det vigtigt at pointere, at der er et hierarki, som giver nogen større mulighed for at 
mindske madspildet end andre. Her er LK placeret højt i hierarkiet, mens serviceassistenterne er 
placeret i hierarkiets bund. Vi vil derfor argumentere for, at en tættere kommunikation på tværs af 
personerne i hierarkiet, til nogen grad ville kunne mindske madspildet. Men samtidig er det 
usikkert, hvorvidt dette overhovedet er en mulighed, idet LK ikke er motiveret til at kommunikere 
om at mindske madspildet, grundet sit økonomiske fokus, og serviceassistenterne på den måde vil 
gå glip af deres gratis måltider.  
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Personalets oplevelse af GMV stemmer overens med den måde hvorpå, de italesætter emnet 
madspild, nemlig at madspild “er åndssvagt”. Deres fysiske praksisser står derimod i kontrast til 
den måde GMV fremstiller madspildspraksissen på. Forskellen mellem de to skal her findes i det 
tillidsbånd, der blev skabt mellem de ansatte og os som observatører. Vi kan derfor konkludere, at 
GMVs fremstilling er problematisk, hvis man ønsker at ramme storkøkkener i servicesektoren, idet 
GMV ikke tager højde for servicesektorens praksisser og dens motivation. 
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